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Asistencia del INTI en lacteos no tradicionales

El area de investigacion y desarrollo en lacteos del Instituto Nacional de
Tecnologia Industrial, INTI Lacteos Rafaela, ofrece un programa de
asistencia a la lecheria de especies no tradicionales.

El programa esta referido a la calidad de la leche, el desarrollo de productos, la
caracterizacion de quesos, la asistencia técnica, el etiquetado nutricional y la
capacitacion.

En los dltimos 15 afios, la produccién de leches no tradicionales (cabra, oveja y
bufala, principalmente) y la elaboracién de quesos artesanales se incrementé
significativamente en nuestro pais, consoliddndose como una alternativa mas de
diversificacion de la produccién que puede alcanzar un importante valor agregado.

Esta situacion, coincide con la tendencia mundial donde, segun informacion de la
FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion), el
crecimiento de la produccion de leches no tradicionales ha sido significativamente
mayor en porcentajes que la leche bovina.

En la Argentina la producciéon de cabras y ovejas se concentra en algunas
provincias, en explotaciones pequefias con bajas inversiones y mano de obra
familiar. Son sistemas productivos que presentan ademas la caracteristica de tener
una produccion estacional de leche que en su mayor parte se destina a la
elaboraciéon de quesos artesanales en el mismo establecimiento.

La region geografica de produccién de leches no tradicionales en muchos casos
coincide con areas de gran importancia turistica con lo cual los productos pueden
adquirir un importante valor agregado si se combina el fortalecimiento de su perfil
"artesanal”, logrando al mismo tiempo una compatible "estandarizacién de la
produccion”, lo cual implica trabajar en la adecuaciéon de la metodologia de
elaboracién, implementacion de buenas préacticas de manufactura y capacitacion del
personal.

El programa del INTI

El INTI Lacteos tiene un programa de asistencia a la lecheria de especies no
tradicionales, que tiene por objetivo fortalecer este sector, potenciando la actividad
y para apoyar los micro emprendimientos. El programa considera varios aspectos,
entre ellos:

1. Calidad de leche

- Relevamiento de la calidad de leche (composicién y calidad higiénico-sanitaria)

- Adecuacion de equipamiento de laboratorio para el analisis de leches de cabra,
oveja y bufala.

- Preparacion de muestras estandar con leche de cabra y de oveja (transferencia
del desarrollo realizado en leche

de vaca)

2. Desarrollo de productos

- Adecuacion de tecnologias de elaboracion

- Incorporacién de equipamiento adecuado

- Desarrollo de quesos a partir de leches no tradicionales y a partir de mezcla de
aleches

- Elaboraciéon de quesos con agregado de especias

- Desarrollo de dulce de leche a partir de leche de oveja y de cabra

- Elaboracion a partir de leche congelada, efectos sobre el producto y la tecnologia
- Evaluacién de la maduracion y prediccion de la vida util



3. Caracterizacién de quesos

- Caracterizacion e identificacion de los quesos elaborados en nuestro pais
mediante composicion, perfil sensorial, y caracteristicas reoldégicas para mostrar
caracteristicas diferenciales y tipificar los productos.
- Sala de elaboracién de quesos en escala artesanal

4. Asistencia técnica

- Asistir y acompafar a los elaboradores en la mejora de la tecnologia de
elaboracién y maduracién de los quesos y en la implementacién de sistemas de
inocuidad alimentaria de un modo sencillo aplicable a pequefias producciones.

- Tambo ovino: Las buenas practicas ganaderas son fundamentales para lograr un
queso de alta calidad

5. Etiquetado nutricional

- Realizacion de los ensayos segun requerimientos del rotulado, actualmente de
aplicaciéon obligatoria en nuestro pais.

6. Asociatividad

- Facilitar la tarea en procesos asociativos. Promover la asociatividad para
promocion de productos, adquisicién de insumos y equipos, etc.

7. Portal de quesos argentinos

- Promover y poner a disposicion el portal de quesos argentinos como una
herramienta de difusion y presentacion de los productos elaborados.

Quesos artesanales de leche de oveja "La presentacion y la comercializaciéon son
importantes”

8. Capacitacion

- Brindar capacitacion al personal de las distintas regiones productoras de leches no
tradicionales de nuestro pais (cabra, oveja, bufala) en temas relacionados con:
tecnologia de elaboracion de quesos, dulce de leche y otros productos, y buenas
practicas de manufactura.

Con este programa se espera mejorar positivamente el impacto en la mejora de la
calidad de los productos obtenidos y brindar herramientas para ampliar los canales
de comercializaciéon. Ademas, es necesario trabajar junto con otros organismos en
pos de lograr la incorporacion y reconocimiento de estos productos en la
reglamentacién nacional y la proteccién de las denominaciones de los productos.

Informes: INTI Lacteos Rafaela. (03492)440607, lacteosraf@inti.gov.ar,
www.inti.gov.ar/lacteos, www.quesosargentinos.gov.ar. Contactos: Laura Robert,
robertl@inti.gov.ar; Jorge Speranza, speranza@inti.gov.ar.



